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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
The main objective of this work is to prepare a dish prepared from vegetable protein marinated 
with different sauces and prepared using the vacuum cooking method or sous vide. The aim is to 
prepare a ready-to-eat dish with a high vegetable protein content of cereals and legumes for 
vegan or vegetarian consumers. For this purpose, the raw material was subjected to 2 
temperatures (70 or 80 ºC) and 3 cooking times (90, 120 or 150 minutes) and vacuum-packed with 
the capacity to extend its shelf life. The impact of the cooking method on different physical-
chemical and sensory parameters such as colour, pH, texture and organoleptic quality was 
evaluated. Because this is a completely new product to the market, it is important to take into 
account all process factors that determine the final quality of the product. Finally, with reference 
to the parameters analysed, it was observed that all the parameters, both the colour, the pH and 
the texture vary with respect to the different times and temperatures to which the raw material is 
subjected in the sous-vide cooking process. 
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El objetivo principal del presente trabajo es la realización de un plato preparado de proteína 
vegetal marinado con diferentes salsas y elaborado mediante el método de cocción al vacío o sous 
vide. El objetivo es elaborar un plato listo para consumir con un alto contenido en proteínas 
vegetales constituido por cereales y leguminosas para aquellos consumidores veganos o 
vegetarianos. Para ello se sometió la materia prima a 2 temperaturas (70 o 80ºC) y a 3 tiempos de 
cocción (90, 120 o 150 minutos) y envasado al vacío con la capacidad de prolongar su vida útil. Se 
evaluó el impacto del método de cocción en diferentes parámetros físico-químicos y sensoriales 
como son el color, pH, textura y calidad organoléptica. Debido a que se trata de un producto 
totalmente nuevo para el mercado, es importante tener en cuenta todos los factores del proceso 
que determinen la calidad final del producto. Finalmente, en referencia a los parámetros 
analizados, se observó que todos los parámetros, tanto el color, como el pH y la textura varían 
respecto a los diferentes tiempos y temperaturas a los que se somete la materia prima en el 
proceso de cocción sous vide. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
Palabras clave: alimento vegetal, cocción, envasado al vacío, calidad. 
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